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 「高圧力を利用した柑橘マーマレードに関する研究」 
 食品への高圧利用は日本発祥の技術でありながら、現在は海外の方が主流である。そこで
その高圧処理を活用したマーマレード作成の基礎的研究が本学位論文の主な内容である。 
 高圧処理の利点である果物本来の香りや色を活かすため、芳香をもつユズ、レモン、日向
夏を実験試料として用いた。 
（１） クエン酸浸漬による果皮の軟化 
 クエン酸溶液の pHおよび浸漬時間が果皮の軟化、ペクチンの溶出、細胞壁の微細構造に
及ぼす影響、および作成したマーマレードの果皮の色、ゼリー部分のレオロジー等の特性に
ついて、加熱処理法で作成したマーマレードと比較を行い、以下のことを明らかにした。 
 pH2.0～2.7のクエン酸溶液に外果皮を浸漬すると、pHが低いほど、また浸漬時間が長い
ほど高メトキシルペクチンが溶出されて軟化が促進した。浸漬液に溶出したペクチン質量、
カルシウム量、細胞壁の緩み具合は軟化度に比例しており、外果皮に残存したカルシウム量
はその逆であった。このことより、クエン酸のキレート作用によりペクチンが溶出し、外果
皮が軟化することを明らかにした。また、ゲル化に必要なペクチンは 0.5～1％程度のため、
果実に含まれるペクチンのみでマーマレードが作成できることを明らかにした。 
 
（２） 高圧力を利用したマーマレードの調製法とその品質評価についての検討 
 ユズマーマレードの色は外果皮、ゼリー部分ともに高圧法の方が生本来の色に近く、外果
皮の破断強度解析、ゼリー部分のレオロジー評価では高圧法と加熱法で違いはあまりなかっ
た。苦味成分のナリンギン、リモニンは高血法の方が少なかったが、水さらしして苦み成分
を除去している市販品と比較した場合はかなり多かった。 
 官能検査では、高圧処理の利点である色、香り、苦味の緩和に対して好ましい評価を得た。
総合的に見て、高圧処理法の方が、色、香りの良いマーマレードであった。レモンおよび日
向夏でも高圧を利用したマーマレードが製造できた。このようにこの方法は酸性溶液の pH
や浸漬時間を変えることで、他の多数の柑橘類に応用できると考えられた。 
 
 以上、今回同氏が提出した論文の内容は博士の学位に値すると判断される。 
 
